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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk mie basah berbahan 
dasar tepung singkong yang mampu bersaing dengan produk serupa dari tepung 
terigu. Apabila tepung singkong terbukti dapat diolah menjadi mie basah berkualitas, 
maka selain mengurangi konsumsi tepung terigu, hal ini juga memberikan angin 
segar terhadap industri pangan Indonesia. Penelitian dilakukan dengan melakukan 
variasi komposisi dan metode pembuatan mie basah untuk memperoleh hasil 
semaksimal mungkin. Terhadap produk akhir ini kemudian dilakukan uji nutrisi dan 
uji organoleptik. Penilaian dilakukan berdasarkan karakteristik rasa, tekstur, 
kekenyalan, aroma, dan penampilan mie. Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan, diperoleh mie basah yang memenuhi standar fisik, nutrisi, dan 
keekonomian. Mie tersebut memiliki komposisi bahan baku yang terdiri atas 
campuran tepung singkong dan tepung terigu dengan perbandingan 5:1, telur, gluten, 
garam, air abu, air, dan minyak goreng serta diproses secara bertahap.Respon 
masyarakat menunjukan mie basah berbahan dasar tepung singkong ini memiliki 
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ABSTRAK: Setelah mengalami proses pemanenan, buah jeruk dan pepaya masih 
melangsungkan proses metabolisme. Selama disimpan, buah akan mengalami 
penyusutan berat akibat adanya proses respirasi atau pernafasan dan transpirasi atau 
pelepasan uap air. Proses hilangnya uap air dari pori-pori buah yang berlangsung 
terus menerus akan mengakibatkan buah kehilangan beratnya dan menjadi layu. 
Kondisi penyimpanan yang baik, seperti suhu dan relative humidity, akan mampu 
mempertahankan kualitas kesegaran buah yang telah dipanen. Penelitian ini bertujuan 
untuk mendapatkan model matematis laju penyusutan berat buah jeruk dan pepaya 
yang disimpan dalam 3 kondisi yang berbeda selama 6 hari penyimpanan. Perubahan 
tampilan fisik buah dan berat buah diukur selama proses penyimpanannya. 3 kondisi 
penyimpanan buah adalah penyimpanan pada suhu ruang, penyimpanan pada suhu 
rendah dan penyimpanan pada suhu rendah dengan kondisi udara yang terbatas. Dari 
pengamatan dan hasil pengolahan data diperoleh model persamaan matematis 
perubahan berat terhadap waktu mengikuti persamaan order dua, kecepatan 
penyusutannya terhadap waktu mengikuti persamaan order satu dengan koefisien 
korelasi 0,99. Jeruk yang merupakan buah nonklimakterik memiliki kecepatan 
penyusutan yang lebih rendah dibandingkan pepaya yang merupakan buah 
klimakterik. Dari penelitian ini juga diperoleh bahwa kecepatan penyusutan buah 
pada suhu rendah akan 3 sampai empat kali lebih kecil dibandingkan penyimpanan 
pada suhu ruang. 
 
 
  
